
1. Récris cette recette au présent. 
Pour faire le gâteau, tu verseras le yaourt dans un saladier ; tu casseras les oeufs. 
Puis tu prendras le pot vide pour mesurer la farine, le sucre, l’huile. Tu mélangeras 
le tout et tu pourras ajouter la levure et le sel. Tu feras cuire pendant 40 minutes.

2. Constitue une phrase avec les groupes suivants. 

a fait – une buche au chocolat – pour Noël – mon papi – comme tous les ans

Analyse les fonctions. 

À chaque Noël, notre mamie confectionne une buche au chocolat.
La pâte gonfle lentement dans le saladier.
Tôt le matin, le boulanger travaille avec ardeur dans son atelier.

3. Recopie les GN en changeant le nombre des noms. 

des gros flocons - le premier prix - des gaz toxiques - un repos mérité - des souris 
blanches - cette belle journée ensoleillée - ton nouveau vélo - la fenêtre ouverte -

4. Recopie les phrases en conjuguant les verbes au futur. 

Les enfants jouent à la corde.
Tu recopies ton exercice.
Les touristes terminent leur voyage à Paris.
Vous protégez votre peau.
Nous remuons beaucoup la nuit.
Pendant l’été, il loue son appartement à des amis. 
Je monte dans le bus.  

Les sablés de Mamie Louise
Pour une dizaine de sablés, tu utiliseras : 
- 200 grammes de farine ; - 100 grammes de beurre ; - 100 grammes de sucre ; - 2 
jaunes d’oeufs ; - une pincée de sel. 
D’abord, tu mettras la farine et le beurre ramolli dans une terrine. Tu pétriras 
l’ensemble du bout des doigts pour obtenir un mélange pareil à du sable. 
Puis, dans ce mélange, tu feras une fontaine et tu ajouteras les deux jaunes 
d’oeufs, le sucre et le sel. Tu mélangeras le tout avec une spatule et tu verseras la 
pâte sur une planche à pâtisserie. Tu formeras, à la main, une boule que tu 
laisseras reposer au frais, pendant une heure. 
Alors, tu reprendras la pâte et tu l’étendras au rouleau. Tu découperas des ronds à 
l’aide d’un verre retourné et tu les déposeras sur une plaque beurrée. 
Enfin, tu feras cuire tes sablés 15 minutes environ à four modéré. Il faudra que tu 
surveilles bien la cuisson pour ne pas les laisser brûler. 
Bon appétit !
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